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^ (57) Abstract: The invention concerns a method comprising the following steps which consist in: preparing a dough, partly baking 
^jn^ in an oven the dough shaped in a pastry mould to obtain a partly baked pie crust, preparing an appliance such as a cream or quiche 
appliance, assembling the partly baked pie crust with the appliance to obtain a deep-frozen preparation including the appliance ar- 
UT) ranged on the pie crust, and packaging the resulting intermediate product. The invention enables production of a sweet or savoury 
O pie by adding a filling and final cooking to completely bake the pie crust 

S (^"^ Abr^6 : Le proc^d^ comprend les Stapes qui consistent ^: preparer une pate, r^aliser dans un four une cuisson partielle de la 
pate mise en forme dans un moule pour obtenir un fond de tarte partiellement cuit; preparer un appareil tel que ci^me ou appareil 
Q ^ quiche, assembler le fond de tarte partiellement cuit avec T appareil pour obtenir une preparation surgelde comprenant T appareil 
^ dispose sur le fond de tarte, et conditionner le produit interm^diaire ainsi obtenu. Celui-ci permet la realisation d'une tarte suci^e ou 
1^ sal6e par ajout d'une garniture et une cuisson finale afin de terminer la cuisson du fond de tarte. 
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Titre de rinvention 

Procede de fabrication d'un produit intermediaire surgele pour tarte sucree 
ou salee et produit intermediaire ainsi obtenu. 

5 Arriere-plan de I'invention 

L'invention concerne la fabrication de produits interm^ialres 
surgel^ pour tartes sucrees ou sal^s. Par tarte sucree ou sal4e, on 
entend id un produit couramment deslgne par tarte, tartelette, quiclie ou 
tourte et comprenant un fond de pSte, notamment pSte brisee, feuillet^e 

10 ou sablee, un appareil, notamment creme, flan, appareil a quiche, ... et 
une garniture, par exempie fruits, chocolat sous differentes formes, 
fromage, lardons, legumes, viande, volaille ou produits de la mer en 
morceaux, eventuellement agrementee d'un decor. 

On trouve actuellement sur le marche des tartes ou quiches 

15 sous forme de produits finis surgeles qu'il suffit de decongeler avant de 
servir. Le choix est limite et ne permet pas a i'utilisateur de proposer a la 
consommatlon un produit personnalise. 

Sent egalement connus des fonds de tarte crus surgeles ou 
cuits et conserves a temperature ambiante qui devront etre garnis d'un 

20 appareil avant rechauffage du fond et cuisson de I'appareil, et mise en 
place d'une garniture. II est possible de personnaliser des produits mais 
I'obtention d'une tarte parfaitement cuite dans laqueile la p§te reste 
croustillante est tres difficile, et plus particulierement dans un four ventile 
ou a chaleur tournante. 

25 11 en est de m§me avec des preparations comprenant un fond 

de tarte cuit garni d'un appareil cuit, le tout 4tant surgel^. 

11 existe un etat de la technique abondant relatif a la 
preparation de fonds de pizzas precuits surgeles. 

Toutefois, les techniques utilisees pour les pizzas ne sont pas a 

30 priori transposables aux tartes sucrees ou salees. En effet : 

- les compositions de la pate a pizza, d'une part, et des pStes 
brisee, feuilletee ou sablee, d'autre part, sont differentes, 

- pour une pizza, on recherche non pas une pate entierement 
croustillante, mais une pate conservant un certaine moelleux, m§me si elle 

35 est croustillante en surface ; a ce propos, on peut se referer au document 
US 6 365 210 qui preconise d'hydrater la p§te a pizza crue avant 
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d'effectuer la pre-cuisson pour eviter qu'elle prenne un aspec± de surface 
dore de fagon prematuree, 

- en comparaison avec une tarte salee ou sucree, une pizza 
comporte une proportion beaucx)up plus faible d'ingredients par rapport a 

5 la pdte, de sorte que la cuisson est moins influenc^e par la garniture ; au 
a)ntraire, une difficulte rencontree avec des tartes salees ou sucrees, est 
d'obtenir une pate croustillante en presence d'une quantite relativement 
Importante d'appareil liquide (cr^me, flan, appareil a quiche). 

10 Objet et r^sum^ de I'invenqon 

L'invention a pour but de proposer un procede pour r^aiiser des 
produits intermediaires surgeles pour tartes sucrees ou salees offrant la 
possibilite de personnaliser les produits finis, avec une grande facilite 
d'emploi, et permettant d'obtenir des tartes finies avec une p§te qui 
15 presente un croustiilant ameliore et durable en comparaison avec les 
produits de I'art anterieur. 

Ce but est atteint grace a un procede comprenant les etapes 
qui consistent a : 

- preparer une pate, 

20 - rSallser dans un four une cuisson partielle de ta p§te mise en 

forme dans un moule pour obtenir un fond de tarte partietlement cuit, 

- preparer un appareil, 

- assembler le fond de tarte partiellement cuit avec I'appareil 
pour obtenir un produit intsrm^diaire surgele comprenant I'appareil 

25 dispose sur le fond de tarte, et 

- conditlonner la preparation ainsi obtenue. 

Le procede selon {'invention est remarquabie en ce que le fond 
de pate est precuit separement en etant maintenu en forme dans un 
moule, avant surgelation. Cette cuisson partielle presente I'avantage . 

30 d'eviter une migration d'tiumidite significative depuis I'appareil, done 
d'obtenir apres cuisson finale une pate croustillante, tout en reduisant la 
duree de la cuisson finale. 

Avantageusement, la cuisson partielle de la pate est realisee en 
maintenant celle-ci en forme entre un moule et un contre-moule ajoure du 

35 c6te interleur du fond de tarte. De la sorte, de la vapeur d'eau peut 
s'^chapper h travers les orifices du contre-moule. 
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Selon un mode de realisation, I'appareil est coule ou depose sur 
le fond de tarte partiellement cuit avant surgelatlon de I'ensemble. 

Selon un autre mode de realisation, Tapparell est moule et 
surgele avant d'etre dispose a I'etat surgele sur le fond de tarte 
5 partiellement cuit. Ainsi, I'appareil n'est pas en contact a I'etat pateux ou 
llquide avec le fond de tarte partiellement cuit avant le rechauffage et la 
cuisson finale. Dans ce cas, I'appareil surgele peut etre dispose sur le fond 
de tarte partiellement cult et surgele, ou etre dispose sur le fond de tarte 
partiellement cuit et non surgele, une surgelatlon etant realisee ensuite. 

10 

Breve description des dessins 

L'invention sera mieux comprise a la lecture de la description 
faite ci-apres, a titre Indlcatif mals non limitatlf, en reference aux dessins 
annexes sur lesquels : 
15 " la figure 1 montre des etapes d'un procede d'elaboration d'un 

produit intermediaire surgele selon un mode de realisation de l'invention ; 

- la figure 2 montre tres schematiquement un ensemble moule 
et contre-moule pour la cuisson partlelle de la pate selon une etape du 
procede de la figure 1 ; 

20 - la figure 3 montre les etapes d'elaboration d'un produit 

intermediaire surgele selon un autre mode de realisation de invention ; et 

- la figure 4 montre une varlante du mode de realisation de la 

figure 3. 

25 Description detaillee de modes de realisation 

Comme le montre la figure 1, le procede comprend des 
elaborations s^parees d*un fond de tarte et d'un appareil. 

L'elaboration du fond de tarte comprend la realisation d'une 
pate (etape 10), celle-ci pouvant etre notamment une pSte brisee, 
30 feuilletee ou sablee. Elle est realisee de fagon classique par melange et 
petrissage des Ingredients habituels. 

Apres repos, on procede au fongage d'un moule et la pate mise 
en forme dans le moule subit une cuisson partielle (etape 12). 

La figure 2 montre la pate 2 maintenue en forme entre un 
35 moule 4 et un contre-moule 6 qui sont appliques sur les faces externe et 
interne du fond de tarte forme. Avantageusement, les rebords du moule 
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et du contre-moule encadrent le rebord du fond de tarte jusqu'au sommet 
de celui-ci. 

Le contre-moule 6 est ajoure par la presence de perforations 8 
dans son fond et eventuellement son rebord. Les perforations permettent 
5 revacuatlon de vapeur d'eau lors de ia cuisson partlelle du fond de tarte. 
La presence du moule et du contre-moule avec le rebord de ce dernier 
empSche une retomb^e du bord du fond de tarte (qui pourrait notamment 
se produire dans le cas d'une pSte bris^ ou sablee) ou une retractation 
de ce rebord (dans le cas d'une p§te feuillet^e). 

10 La cuisson partielle peut gtre r^alis^e en plagant le moule sur 

une sole de four, la temperature etant celle habituelle pour la cuisson de 
la p§te. La cuisson partielle doit de preference Stre sufflsante pour eviter 
la migration d'humidite dans le fond de tarte, ou du molns la llmlter de 
fagon importante. A titre indicatif, la duree de cuisson partielle est 

15 comprise entre 30 % et 70 % de la duree normale de cuisson totale du 
fond de tarte. 

On notera que la cuisson partielle peut §tre realisee aussi dans 
un four ventile. 

Apres cuisson partielle, on laisse le fond de tarte refroidir et, 
20 Eventuellement, on le demoule, ou inversement (etape 14). 

L'appareil destine h gamir le fond de tarte est elabore 
sEpar^ment (Etape 16). II peut s'agir d'une creme, d'un flan, d'un appareil 
a quiche ou autre, qui se prEsente habituellement sous forme llqulde ou 
pSteuse. 

25 L'elaboration de l'appareil comprend le melange des ingredients 

et eventuellement une cuisson au molns partielle. 

Une dose determinee d'appareil est versee dans le fond de tarte 
de preference refroldi (etape 18) puis I'ensemble subit une surgelation 
(etape 20) et est ensuite conditionne en emballage par exemple individuel 
30 (etape 22). La surgelation est realisee dans les conditions habituelles de 
I'industrie alimentaire. 

On dispose alors d'un produit intermediaire surgele comprenant 
un fond de tarte partiellement cuit garni d'un appareil adherant au fond. 

Pour la preparation d'un produit fini pret a etre consomme, le 
35 produit Intermediaire surgele est muni, a I'etat decongele ou non 
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decongele, d'une garniture (ou de marquants) permettant de 
personnaliser le produit, avant culsson finale. 

La cuisson finale peut etre realisee en four ventile. Elle a pour 
objet de terminer la cuisson de la pate et de realiser ou terminer la 
5 cuisson de I'appareil lorsque celul-ci a ete congele a I'etat cru ou 
partiellement cult. 

Lorsque la garniture est plac^e avant decongelation, une 
premiere phase de cuisson finale peut §tre realisee en couvrant la tarte 
avec un couvercle afin d'eviter une exposition trop Important© de la 
10 garniture h la chaleur vive du four, pendant la decongelation et la cuisson. 

Selon la nature de garniture, celle-cl peut itre mise en place 
aprks cuisson. Cest le cas notamment, de fagon bien connue, pour la 
realisation de certaines tartes aux fruits. 

La figure 3 illustre un autre mode de realisation du procede 
15 selon I'invention. 

On retrouve les etapes 10 et 12 de preparation de la pSte et de 
mise en forme et cuisson partieile du fond de tarte. Le procede se 
distingue notamment de celui de la figure 1 en ce que le fond de tarte 
partiellement cuit est surgel^ (etape 24) avant mise en place de I'appareil. 
20 L'appareil est prepare, comme dans le mode de realisation de la 

figure 1 (etape 16) puis est verse dans un moule dont les dimensions 
correspondent a celles du fond de tarte (etape 26). L'appareil moule est 
ensulte surgele et demoule (etape 28) avant d'§tre plac^ dans le fond de 
tarte partiellement cuit et surgel6 (6tape 30). Ensuite, Tensemble est 
25 conditionne, comme dans le procede de la figure 1 (etape 22). 

On dispose alors d'un produit Intermediaire surgele comprenant 
un fond de tarte partiellement cuit surgele garni d'un appareil non 
adherant au fond. 

En varlante, comme montre par la figure 4, un fond de tarte 
30 partiellement cuit est elabore comme dans le procede de la figure 1 
(etapes 10, 12, 14) et un appareil moule et surgele est prepare comme 
dans le procede de la figure 2 (etapes 16, 26, 28). 

L'appareil moule et surgele est mis en place dans le fond de 
tarte partiellement cuit et non surgele (etape 32), puis une surgelation est 
35 effectuee (etape 34) afin de surgeler le fond de tarte avant conditionne- 
ment (etape 22). 
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On obtient un produit interm^diaire surgele avec un fond de 
tarte partiellement cuit garni d'un appareil non adherant au fond de tarte. 

Dans le mode de realisation de la figure 3 et la variante de la 
figure 4, il n'y a pas de mise en contact de Tappareil non surgele (liquide 
5 ou pateux) avec le fond de tarte non surgele, avant utilisation finale du 
produit, ce qui reduit encore le risque de migration d'humidite dans le 
fond de tarte. Toutefols, en comparaison avec le proced^ de la figure 1, 
deux etapes de surgelation sont necessaires. 

Des exemples d'elaboration et d'utillsation de produits 
10 Intermediaires surgel6s conformes h I'invention seront maintenant decrits 
a titre d'illustratlons. 

Exemple 1 : Preparation pour quiche 

Une pate brisee est r^allsee de fagon conventionnelle. La pSte 
15 est mise en forme d'un fond de tarte pour environ 6 personnes en etant 
placee entre moule et contre-moule ajoure et subit une cuisson partielle 
sur une sole de four a une temperature d'environ ISCC a 210*0 pendant 
environ 20 minutes. Apres refroldissement, le fond de tarte partiellement 
cuit est demoule. 

20 Un appareil a quiche est prepare comportant un melange 

d'oeufs, de cr^me, de lalt et divers ingredients tels que sel, poivre, 
amidon, ardmes, epices,.. 

L'appareil cru est verse dans le fond de tarte partiellement cult 
de mani^re ^ le remplir en partie et I'ensemble est surgele avant d'etre 

25 embaile. 

Au stade d'utillsation du produit intermediaire, une garniture 
comportant par exemple des lardons, du fromage rape et des epices est 
placee sur l'appareil avant ou apres decongelation. La cuisson finale est 
realisee en four ventile ou four ^ sole pendant une dur^e d'environ 

30 20 minutes (apres decongelation). On obtient une quiche dans laquelle la 
pate garde un croustillant agreable bien que l'appareil ait ete verse a I'etat 
liquide dans le fond de tarte partiellement cuit, avant surgelation. 

Comme deja indique, lorsque la garniture est placee sur 
Tappareii avant decongelation de celui-ci, une premiere phase de 

35 decongelation et de cuisson est avantageusement realisee en couvrant la 
quiche avec un couvercle pour eviter une exposition trop importante de la 
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garniture a la chaleur vive avant ramollissement de la garniture. Le 
couvercle est retire en fin de cuisson afin de permettre a la garniture de 
prendre couleur k la chaleur. 

Le produit interm^dlaire surgele ne comportant que le fond de 
5 tarte et i'appareil a quiche, il offre a I'utilisateur de nombreuses posslbilltSs 
de personnallser le produit final en faisant varier la composition de ia 
garniture. 

Exemole 2 : Preparation pour tarte alsacienne 

10 Une p§te sabl^e est r^alis^e de fagon conventionnelle. La pate 

est mise en forme d'un fond de tarte pour 6 personnes environ en etant 
placee entre moule et contre-moule ajoure. Une cuisson partielle est 
realisee sur sole de four h une temperature d'environ 170*'C a 210**C 
pendant environ 20 minutes. Apres refroldissement, le fond de tarte 

15 pardellement cuit est demoule et surgele. 

Une creme alsacienne est preparee comportant un melange 
comprenant notamment de la creme pStissiere, des oeufs, du sucre et de 
la cr^me. 

La creme alsadenne crue est moulee dans un moule aux 
20 dimensions du fond de tarte de maniere a pouvoir garnir celul-ci sur une 
partie de sa hauteur, puis est surgelee avant d'etre placee dans le fond de 
la tarte partiellement cuit et surgele. L'ensemble est ensuite conditlonn^. 

On notera que la creme alsadenne separement moulee et 
surgelee peut etre mise en place dans le fond de tarte partiellement cuit 
25 avant surg^lation de celui-d, l'ensemble ^tant soumis ensuite a 
surgelation. 

Un produit intermediaire surgele offre, au stade de I'utilisation, 
de multiples possibilites de personnalisation d'un produit final : 

- apres ou avant decongelation, garniture par une ganache en 
30 reservant eventuellement le pourtour de la tarte (on pourra utiiiser une 
ganache se presentant sous forme d'un disque pre-realise surgele), puis 
cuisson en four ventile a environ 170°C a 210**C pendant environ 25 a 
35 minutes et ensuite garniture de framboises frakhes sur le pourtour et 
de copeaux de chocolat sur la ganache ; 
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- apres ou avant decongelation, garniture par des quetsches et 
culsson en four ventile a environ 170*'C a 210*»C pendant environ 
25 minutes ; ou 

-apres ou avant decongelation, on precede comme 
5 Immediatement ci-avant mais en remplagant les quetsches par d'autres 
fruits : pommes, mirabelles, peches, abrlcots, ... 

Exemple 3 : Preparation pour tarte 

Un fond de tarte partlellement cuit en p§te sabi^e est ^iabore 
10 comme dans I'exemple 2, mais sans Stre surgele. 

Une creme flan aux oeufs est eiabor^e comportant un melange 
comportant notamment de la creme, du lait, des oeufs, de la vanille et des 
amidons. 

La creme est versee crue dans le fond de tarte partieilement 
15 cuit, sur une partie de sa hauteur, puis I'ensemble est surgele avant d'etre 
emballe. 

Un tel produit intermediaire surgele permet, au stade 
d'utilisation finale, de realiser diverses tartes sucrees, par exemple : 

- apres ou avant decongelation, cuisson en four ventile a 
20 environ 170°C a 210*»C pendant environ 30 minutes, puis garniture par 

des fruits rouges frais (fralses eX/ou framboises), 

- apres ou avant decongelation, garniture par une cr^me citron 
compos^e par exemple notamment de puipe de citron, ceufs, beurre, lalt, 
creme, epaississant ou gelifiant, et ardrhes (on pourra utiliser un disque 

25 de creme citron pre-realis6 et surgele), culsson en four ventile a environ 
170*'C a 210*0 pendant environ 25 minutes, et decors avec des copeaux 
de chocolat et/ou zestes de citron. 

Exemple 4 : Preparation pour tarte"amandine" 
30 Un fond de tarte partlellement cuit en pate sablee est diabore 

comme dans I'exemple 2, mais sans etre surgele. 

Une creme d'amandes est elaboree comportant un melange 
comportant notamment des amandes, du beurre, du sucre, de la farine, 
de la vanille et du rhum. 
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La creme est versee crue dans le fond de tarte partiellement 
cult, sur une partle de sa hauteur, puis I'ensemble est surgele avant d'etre 
emballe. 

Un produit intermediaire surgele permet, au stade de 
5 Tutlllsation, de r&illser une tarte par garniture par des morceaux de 
poires, avant ou apres decongelation, et cuisson en four ventil4 ci une 
temperature d'environ 170°C h 210**C pendant environ 30 minutes. 

Bien entendu, dans certains au moins des exemples d-avant^ la 
p§te bris^e ou sablee peut etre remplacee notamment par une pSte 
10 feuilletee. 

Ainsi, avec un nombre relativement llmite de produits 
intermedlaires surgel^, I'invention permet de preparer d'innombrables 
produits finis sous forme de tartes sucrees ou salees de grandes qualit^s 
gustatives et de texture. 

15 
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REVENDICATIONS 

1. Precede de fabrication d'un produit intermediaire surgele 
pour tarte salee ou sucree, caracterise en ce qu'il comprend les etapes qui 
consistent a : 

5 - preparer une pate, 

- realiser dans un four une cuisson partielle de ia pate mise en 
forme dans un moule pour obtenir un fond de tarte partiellement cuit, 

- preparer un apparell, 

- assembler le fond de tarte partiellement cult avec i'appareil 
10 pour obtenir une preparation surgel^e comprenant I'appareil dispose sur le 

fond de tarte, et 

- conditionner la preparation ainsi obtenue. 

2. Procede selon la revendlcation 1, caracterise en ce que la 
cuisson partielle de la pate est realisee en maintenant celle-ci en forme 

15 entre un moule et un contre-moule ajoure du cote interieur du fond de 
tarte. 

3. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 et 2, 
caracterise en ce que la cuisson partielle de la pate est realisee pendant 
une duree comprise entre 30% et 70% de la duree normale de cuisson 

20 totale du fond de tarte. 

4. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que I'appareil est couie ou depose sur le fond de tarte 
partiellement cult avant surgeiation de I'ensemble. 

5. Procede selon I'une quelconque d^ revendications 1^2, 
25 caracterise en ce que I'appareil est mouie et surgeie avant d'etre dispose a 

retat surgeie sur le fond de tarte partiellement cult. 

6. Procede selon la revendication 5, caracterise en ce que 
I'appareil surgeie est dispose sur le fond de tarte partiellement cult et 
surgeie. 

30 7. Procede selon la revendication 5, caracterise en ce que 

I'appareil surgeie est dispose sur le fond de tarte partiellement cult non 

surgeie et I'ensemble est soumis a une surgeiation. 

8. Produit intermediaire surgeie pour tarte sucree ou saiee 

comprenant un fond de tarte partiellement cuit contenant un appareil. 
35 9. Procede de realisation d'une tarte sucree ou salee 

comprenant I'utilisation d'un produit intermediaire selon la revendication 8 
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ou obtenu selon Tune quelconque des revendicatlons 1 a 7, I'ajout d'une 
garniture et une cuisson finale afin de terminer la culsson du fond de 
tarte. 
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